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A Wichtige Sicherheitshinweise

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Nur dann kén-
nen Sie lhr Gerét sicher und richtig bedienen.
Die Gebrauchs- und Montageanleitung fiir einen
spateren Gebrauch oder fiir Nachbesitzer auf-
bewahren.

Dieses Gerat ist nur fur den Einbau bestimmt.
Spezielle Montageanleitung beachten.

Das Gerat nach dem Auspacken priifen. Bei
einem Transportschaden nicht anschlieBen.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf Geréte
ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden durch
falschen Anschluss besteht kein Anspruch auf
Garantie.

Dieses Gerét ist nur fiir den privaten Haushalt
und das hdusliche Umfeld bestimmt. Das Gerat
nur zum Zubereiten von Speisen und Getrénken
benutzen. Das Gerat wahrend des Betriebes
beaufsichtigen. Das Gerét nur in geschlossenen
R&umen verwenden.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und
Personen mit reduzierten physischen, sensori-
schen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel
an Erfahrung oder Wissen benutzt werden,
wenn sie von einer Person, die fiir ihre Sicher-
heit verantwortlich ist, beaufsichtigt oder von ihr
bezliglich des sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und sie die daraus resultie-
renden Gefahren verstanden haben.

Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen. Rei-
nigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht
durch Kinder durchgefiihrt werden, es sei denn,
sie sind 15 Jahre und élter und werden beauf-
sichtigt.

Kinder jliinger als 8 Jahre vom Geréat und der
Anschlussleitung fernhalten.

Zubehor immer richtig herum in den Garraum

schieben. Siehe Beschreibung Zubehor in der
Gebrauchsanleitung.

Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstidnde
konnen sich entziinden. Nie brennbare Gegen-
stdnde im Garraum aufbewahren. Nie die Gera-
tetlir 6ffnen, wenn Rauch im Gerét auftritt. Das
Gerat ausschalten und Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

Verbrennungsgefahr!
Das Gerat wird sehr heiB. Nie die heiBen
Garraum-Innenflachen oder Heizelemente
beriihren. Das Gerat immer abkihlen las-
sen. Kinder fernhalten.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heiB. Hei-
Bes Zubehor oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Wiéhrend des Betriebs kann heiBer Dampf
austreten. Die Liiftungsoffnungen nicht
berihren. Kinder fernhalten.

Lampen werden bei Betrieb sehr hei. Auch
einige Zeit nach dem Ausschalten besteht
noch Verbrennungsgefahr. Lampen vor dem
Reinigen des Gerétes abkiihlen lassen.
Beleuchtung wahrend der Reinigung aus-
schalten.

Verbriithungsgefahr!
Beim Offnen der Geritetiir kann heiBer
Dampf entweichen. Dampf ist je nach Tem-
peratur nicht sichtbar. Beim Offnen nicht zu
nah am Gerat stehen. Gerétetiir vorsichtig
offnen. Kinder fernhalten.

Das Wasser in der Verdampferschale ist
auch nach dem Ausschalten noch heiB. Ver-
dampferschale nicht sofort nach dem Aus-
schalten entleeren. Gerat vor Reinigung
abkihlen lassen.

Beim Herausnehmen des Zubehors kann
heiBe Flissigkeit iberschwappen. HeiBes
Zubehodr nur mit Ofenhandschuh vorsichtig
herausnehmen.



Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahr-
lich. Nur ein von uns geschulter Kunden-
dienst-Techniker darf Reparaturen
durchfiihren und beschédigte Anschlusslei-
tungen austauschen. Ist das Gerat defekt,
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten. Kunden-
dienst rufen.

An heiBen Geriéteteilen kann die Kabelisolie-
rung von Elektrogerdten schmelzen. Nie
Anschlusskabel von Elektrogerédten mit hei-
Ben Geriéteteilen in Kontakt bringen.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Keinen Hoch-
druckreiniger oder Dampfreiniger verwen-
den.

Ein defektes Gerat kann einen Stromschlag
verursachen. Nie ein defektes Gerat ein-
schalten. Netzstecker ziehen oder Siche-
rung im Sicherungskasten ausschalten.
Kundendienst rufen.

Ursachen fiir Schaden

Achtung!

Stellen Sie nichts direkt auf den Garraumboden.
Legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus. Ein Hitzestau
kann das Gerat beschadigen.

Der Garraumboden und die Verdampferschale miis-
sen immer frei bleiben. Stellen Sie Geschirr immer
in einen gelochten Garbehélter oder auf einen
Rost.

Alufolie im Garraum darf nicht in Kontakt mit der
Turscheibe kommen. Es kdnnen dauerhafte Verfar-
bungen an der Tirscheibe entstehen.

Bei stark chloridhaltigem Leitungswasser (>40 mg/
I) empfehlen wir die Verwendung eines chloridar-
men Mineralwassers ohne Kohlensdure. Informatio-
nen zu lhrem Leitungswasser kénnen Sie bei lhrem
Wasserwerk erfahren.

Geschirr muss hitze- und dampfbestéandig sein. Sili-
konbackformen sind fiir den kombinierten Betrieb
mit Dampf nicht geeignet.

Verwenden Sie nur Originalzubehor im Garraum.
Rostendes Material (z.B. Servierplatten, Besteck)
kann zu Korrosion im Garraum fiihren.

Verwenden Sie nur originale Kleinteile (z.B. Réandel-
muttern). Bestellen Sie Kleinteile liber unseren
Ersatzteil-Service nach, falls diese verloren gehen.

Abtropfende Fliissigkeiten: Schieben Sie beim
Dampfen mit einem gelochten Garbehélter immer
das Backblech, die Universalpfanne oder den unge-
lochten Garbehalter darunter ein. Abtropfende Fliis-
sigkeit wird aufgefangen.

Keine feuchten Lebensmittel langere Zeit im
geschlossenen Garraum aufbewahren. Sie kénnen
zu Korrosion im Garraum fuhren.

Salz, scharfe Saucen (z.B. Ketchup, Senf) oder
gesalzene Speisen (z.B. gepokelter Braten) enthal-
ten Chloride und S&uren. Diese greifen die Oberfla-
che von Edelstahl an. Entfernen Sie Riickstdnde
immer sofort.

Obstsaft kann Flecken im Garraum hinterlassen.
Entfernen Sie Obstsaft immer sofort und wischen
Sie mit einem feuchten und trockenen Tuch nach.

Durch falsche Pflege des Gerates kann Korrosion
im Garraum entstehen. Beachten Sie die Pflege-
und Reinigungshinweise in der Gebrauchsanlei-
tung. Reinigen Sie den Garraum nach jedem Benut-
zen gleich nachdem das Gerét abgekihlt ist.
Trocknen Sie nach der Reinigung den Garraum mit
dem Trocknungsprogramm.

Die Tirdichtung nicht abnehmen. Wenn die Tiir-
dichtung beschadigt ist, schlieBt die Geratetir
nicht mehr richtig. Die angrenzenden Md&belfronten
konnen beschadigt werden. Tiirdichtung austau-
schen lassen.

Gerat nicht am Turgriff tragen oder halten. Der Tiir-
griff hélt das Gewicht des Gerates nicht aus und
kann abbrechen.



Umweltschutz

Umweltgerecht entsorgen

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

h

Dieses Gerit ist entsprechend der européi-
schen Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro-
und Elektronikaltgeréte (waste electrical and
electronic equipment - WEEE) gekennzeich-
net.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir eine EU-
weit gliltige Riicknahme und Verwertung der
Altgeréte vor.

Tipps zum Energiesparen

Offnen Sie die Geritetiir wihrend eines Garvor-
gangs moglichst selten.

Bei langeren Garzeiten kdnnen Sie den Dampfgaro-
fen 10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten
und die Restwédrme zum Fertiggaren nutzen.

Beim Dampfen kdnnen Sie auf mehreren Ebenen
gleichzeitig garen. Bei Speisen mit unterschiedli-
chen Garzeiten schieben Sie die Speise mit der

langsten Zeit zuerst ein.



Gerat kennen lernen

Hier lernen Sie |Ihr neues Geridt kennen. Wir erklaren
Ihnen das Bedienfeld und die einzelnen Bedienele-
mente. Sie erhalten Informationen zum Garraum und
zum Zubehor.

Dampfbackofen

Luftungsschlitze

Turdichtung

Wassertank

Al O[N] =

Verdampferschale




D|Sp|ay und Bedienelemente Zusatzliche Informationen aufrufen

Diese Anleitung gilt fiir verschiedene Geriteversionen. Aufheizen mit Statusanzeige

Je nach Gerétetyp sind geringfliigige Abweichungen
maglich.

Einstellungen bearbeiten

Kindersicherung

Die Bedienung ist bei allen Gerédteversionen identisch. - -
Timer-Men aufrufen

1 2 1

Langzeit-Timer aufrufen

X QO 2™

Demo-Modus

Farben und Darstellung

Farben

Die verschiedenen Farben dienen der Benutzerfiihrung
in den jeweiligen Einstellsituationen.

orange Erste Einstellungen

Hauptfunktionen

blau Grundeinstellungen
Reinigung
weiB einstellbare Werte

Darstellung

4 3 Je nach Situation verdndert sich die Darstellung von
Symbolen, Werten oder des gesamten Displays.

1 Bedienfeld Diese Bereiche sind beriihrungs-
empfindlich. Beriihren Sie ein Zoom Die Einstellung, die gerade geédndert
Symbol, um die entsprechende wird, wird vergréBert dargestellt.
Funktion auszuwahlen. Eine Dauer, die gerade ablauft, wird kurz
2 Display Das Display zeigt z.B. aktuelle Ein- vor Ablguf vergroBert dargestellt (z.B. bei
stellungen und Auswahlméglich- Timer die letzten 60 Sek.).
keiten. Reduzierte Nach kurzer Zeit wird die Displayanzeige
3 Drehwihler Mit dem Drehwihler kénnen Sie Displayanzeige  reduziert und nur noch das Wichtigste
die Temperatur wihlen und wei- angezeigt. Diese Funktion ist voreinge-
tere Einste"ungen vornehmen. stellt und kann in den Grundeinstellun-

gen gedndert werden.

4 Funktionswahler  Mit dem Funktionswéhler konnen
Sie die Heizart, die Reinigung
oder die Grundeinstellungen aus-

wiabhlen.
Symbole
Symbol Funktion
4 Start
[ | Stop
]| Pause/Ende
X Abbrechen
C Loschen
Vv Bestétigen/Einstellungen speichern
> Auswabhlpfeil




Zusatzliche Informationen i und i®

Durch Beriihren des Symbols 1 kénnen Sie zusitzliche
Informationen aufrufen, zum Beispiel Informationen zur
eingestellten Heizart oder zur aktuellen Garraum-Tem-
peratur.

Hinweis: Im Dauerbetrieb nach dem Aufheizen sind
geringe Temperaturschwankungen normal.

Fir wichtige Informationen und Handlungsaufforderun-
gen erscheint das Symbol i®. Wichtige Informationen zu
Sicherheit und Betriebszustand werden gelegentlich
auch automatisch eingeblendet. Diese Meldungen erl6-
schen automatisch nach einigen Sekunden oder miissen
mit V bestitigt werden.

Positionen Funktionswahler

Kiihlgeblase

Ihr Gerat hat ein Kiihlgebldse. Das Kiihlgebldse schaltet
sich im Betrieb ein. Die warme Luft entweicht, je nach
Geréteversion, tUber oder unter der Tiir.

Halten Sie nach der Entnahme des Garguts die Tir bis
zum Auskiihlen geschlossen. Die Geratetiir darf nicht
halboffen stehen, angrenzende Kiichenmdbel kénnen
Schaden nehmen. Das Kiihlgebldse lauft noch eine Zeit
lang nach und schaltet dann automatisch ab.

Achtung!

Die Liiftungsschlitze nicht abdecken. Das Gerat Uber-
hitzt sonst.

5
Position  Funktion/Heizart Temperatur Anwendung
0 Nullstellung
=& Licht
2 o 30-100°C Dampfen bei 70°C - 100°C: Fur Gemlise, Fisch
100% Feuchte Vorschlagstemperatur 100°C ~ und Beilagen.
Die Speisen sind vollstandig von Dampf umge-
ben
3 e 30-100°C Schonendes Dampfen: Fir Gemiise und Fisch.
Sanft Dampfen Vorschlagstemperatur 80°C
4 & 30-50°C Gehenlassen: Fiir Hefeteig und Sauerteig.

Garen Vorschlagstemperatur 38°C Der Teig geht deutlich schneller auf als bei
Raumtemperatur. HeiBluft und Dampf werden
kombiniert, so trocknet die Teigoberflache nicht
aus.

Die optimale Temperatureinstellung fiir Hefeteig
ist 38°C.
5 * 40-60°C Fiir Gemise, Fleisch, Fisch und Obst.

Auftauen Vorschlagstemperatur 45°C Durch die Feuchtigkeit wird die Warme scho-
nend auf die Speisen {ibertragen. Die Speisen
trocknen nicht aus und verformen sich nicht.

6 & 60-100°C Fiir Gegartes und Backwaren.

Regenerieren Vorschlagstemperatur 100°C  Gegartes wird schonend wieder erwarmt. Durch
den zugefiihrten Dampf trocknen die Speisen
nicht aus.

7 ) 70-90°C Niedertemperatur-Garen fiir Fleisch.

Niedertemperatur-Dampfen

Vorschlagstemperatur 70°C

Schonendes, langsames Garen fiir ein beson-
ders zartes Ergebnis.



Position  Funktion/Heizart Temperatur

Anwendung

S 2 Grundeinstellungen

In den Grundeinstellungen kdnnen Sie |hr Gerat
individuell anpassen.

« Reinigungshilfe

Mit der Reinigungshilfe 16sen Sie Verschmut-
zung im Garraum mit Dampf.

«™ Entkalkungsprogramm

Mit dem Entkalkungsprogramm I6sen Sie Kalk
im Garraum.

®= Entkalkungshinweis
I6schen

Léschen Sie nach dem Entkalken den Hinweis
im Display.

Zubehor

Verwenden Sie nur das mitgelieferte oder beim Kunden-
dienst erhéltliche Zubehor. Es ist speziell auf Ihr Gerét
angepasst. Achten Sie darauf, dass Sie das Zubehor
immer richtig herum in den Garraum schieben.

Ihr Gerét ist mit folgendem Zubehdr ausgestattet:

Rost
fir Geschirr, Kuchen- und
Auflaufformen und flir Braten

Garbehalter aus Edelstahl,
ungelocht, GN %3, 40 mm
tief

zum Garen von Reis,
Hilsenfriichten und
Getreide, zum Backen von
Blechkuchen und zum
Auffangen abtropfender
Flissigkeit beim Dampfen

Garbehalter aus Edelstahl,
gelocht, GN 23, 40 mm tief
zum Dampfen von Gemiise
oder Fisch, zum Entsaften
von Beeren und zum
Auftauen

Sonderzubehor

Das folgende Zubehor kdnnen Sie liber lhren Fachhand-
ler bestellen:

GN 114 130 Edelstahl-Gareinsatz GN 1/3,
ungelocht, 40 mm tief, 1,51

GN 114 230 Edelstahl-Gareinsatz GN 2/3,
ungelocht, 40 mm tief, 3 |

GN 124 130 Edelstahl-Gareinsatz GN 1/3,
gelocht, 40 mm tief, 1,5 |

GN 124 230 Edelstahl-Gareinsatz GN 2/3,
gelocht, 40 mm tief, 3 |

GN 340 230 Brater aus Aluminiumguss
GN 2/3,
Hohe 165 mm, antihaftbeschich-
tet

GN 410 130 Edelstahl-Abdeckung GN 1/3

GN 410 230 Edelstahl-Abdeckung GN 2/3

GR 220 046 Grillrost, verchromt, mit FiBen

Verwenden Sie das Zubehor nur wie angegeben. Der
Hersteller haftet nicht, wenn das Zubehor falsch ver-
wendet wird.



Vor dem ersten Gebrauch

Hier erfahren Sie was Sie tun miissen, bevor Sie mit
Ihrem Gerét zum ersten Mal Speisen zubereiten. Lesen
Sie vorher das Kapitel ‘Wichtige Sicherheitshinweise’.

Das Geréat muss fertig montiert und angeschlossen
sein.

Nach dem Stromanschluss erscheint im Display das
Menti "Erste Einstellungen". Nun kénnen Sie Ihr neues
Gerat einstellen:

Sprache

Uhrzeit-Format

Uhrzeit

Datumsformat

Datum

Temperatur-Format

Wasserhiarte

Hinweise

- Das Meni "Erste Einstellungen" erscheint nur beim
ersten Einschalten nach dem Stromanschluss oder
wenn das Gerat mehrere Tage ohne Strom war.
Nach dem Stromanschluss erscheint zunéchst fiir
ca. 30 Sekunden das GAGGENAU-Logo, danach
erscheint automatisch das Meni "Erste Einstellun-
gen".

- Die Einstellungen kdnnen Sie jederzeit dndern
(siehe Kapitel ‘Grundeinstellungen’).

Sprache einstellen

In der Anzeige erscheint die voreingestellte Sprache.

1 Mit dem Drehwéhler die gewiinschte Displayspra-
che auswihlen.

2  Mit V/ bestitigen.

Hinweis: Bei der Umstellung der Sprache wird das Sys-
tem neu gestartet, dieser Vorgang dauert einige Sekun-
den.

10

Uhrzeit-Format einstellen

In der Anzeige erscheinen die zwei moglichen Formate
24h und AM/PM. Vorgewihlt ist das Format 24h.

1 Mit dem Drehwaéhler das gewiinschte Format aus-
wihlen.

2  Mit V/ bestitigen.

24 n

Uhrzeit-Format V

Uhrzeit einstellen

In der Anzeige erscheint die Uhrzeit.

1 Mit dem Drehwiéhler die gewlinschte Uhrzeit ein-
stellen.

2  Mit V/ bestitigen.

11:30

Uhrzeit

Datumsformat einstellen

In der Anzeige erscheinen die drei moglichen Formate
D.M.Y, D/M/Y und M/D/Y. Vorgewahlt ist das
Format D.M.Y.

1 Mit dem Drehwéhler das gewiinschte Format aus-
wahlen.

2  Mit V/ bestitigen.

D.M.Y

D/M/Y

Datumsformat V



Datum einstellen

In der Anzeige erscheint das voreingestellte Datum. Die
Tageseinstellung ist bereits aktiv.

1 Mit dem Drehwaéhler den gewiinschten Tag einstel-
len.

Mit Symbol ) zur Monatseinstellung wechseln.
Mit dem Drehwéahler den Monat einstellen.

Mit Symbol D zur Jahreseinstellung wechseln.

Mit dem Drehwahler das Jahr einstellen.

Mit V bestitigen.

o 00~ ODN

01.01.2013 >

Datum V

Temperatur-Format einstellen

In der Anzeige erscheinen die zwei méglichen Formate
°C und °F. Vorgewihlt ist das Format °C.

1 Mit dem Drehwéhler das gewiinschte Format aus-
wihlen.

2  Mit V/ bestitigen.

Temperatur-Format

Wasserharte einstellen

In der Anzeige erscheint "Wasserharte".

1 Mit dem beiliegenden Karbonathéartetest das Lei-
tungswasser priifen: Das Messréhrchen bis zur 5 ml
Markierung mit Leitungswasser fiillen.

2 Tropfenweise Indikatorlésung zugeben, bis ein Far-
bumschlag von violett nach gelb erfolgt.
Wichtig: Tropfen mitzdhlen und nach jedem Tropfen
das Messrohrchen bis zur vollstdndigen Durch-
mischung vorsichtig schwenken. Die Anzahl der
Tropfen entspricht der Wasserhirte.

3 Mit dem Drehwiéhler die gemessene Wasserhérte
einstellen. Vorgewaéhlt ist der Wert 12.

4  Mit V/ bestitigen.

12

Wasserhirte V

Erstinbetriebnahme beenden

In der Anzeige erscheint "Erstinbetriebnahme beendet.
Bitte Gerat vor dem ersten Garen kalibrieren".

Mit V bestitigen.

Erstinbetriebnahme beendet.

Bitte Gerat vor dem ersten
Garen kalibrieren.

Das Gerét geht in den Standby und die Standby-
Anzeige erscheint. Das Gerét ist jetzt betriebsbereit.

Fiihren Sie vor dem ersten Dampfen eine Kalibrierung
durch. Dabei stellt das Gerit den Siedepunkt ein.

Kalibrierung

Die Siedetemperatur von Wasser ist vom Luftdruck
abhingig. Da der Luftdruck mit zunehmender Hohe
sinkt, sinkt damit auch der Siedepunkt. Beim Kalibrieren
stellt das Gerat den Siedepunkt auf die Druckverhalt-
nisse am Aufstellort ein.

Es ist wichtig, dass das Gerét fiir 20 Minuten bei 100°C

ohne Unterbrechung dampft. Offnen Sie in dieser Zeit

nicht die Gerétetdr.

Hinweise

- Das Geréat muss fir die Kalibrierung kalt sein.

- Das Gerat entwickelt wiahrend der Kalibrierung
mehr Dampf als sonst.

Funktionswihler auf S stellen.

2 Mit dem Drehwahler "Grundeinstellungen" auswéh-
len.

3 Symbol V/ beriihren.

4  Mit dem Drehwahler "Kalibrierung" auswahlen.

5 Symbol \_ beriihren.

6 Den Wassertank mit kaltem Wasser fiillen und ¥/

beriihren.

11



7 Samtliches Zubehor aus dem Garraum entfernen
und V beriihren.

8 Es erscheint die Dauer 20:00 Minuten. Mit P die
Kalibrierung starten.

. 20:00z

Kalibrierung

Die Kalibrierung startet. Die ablaufende Zeit wird im
Display angezeigt.

. 19.59:

Hinweis: Die Kalibrierung nicht unterbrechen. Funkti-
onswihler nicht drehen. Die Geréatetlir nicht 6ffnen.

Nach Ablauf der Kalibrierung erscheint eine Meldung im
Display. Mit V bestitigen und den Funktionswahler auf
0 stellen.

Nach einem Umzug
Damit sich das Gerat wieder automatisch an den neuen
Aufstellort anpasst, wiederholen Sie die Kalibrierung.

Nach dem Zuriicksetzen auf die Werkseinstellungen
Nach dem Zuriicksetzen auf die Werkseinstellungen im
Grundeinstellungen-Menii miissen Sie die Kalibrierung
wiederholen.

Nach einem Stromausfall

Das Gerét speichert die Einstellungen der Kalibrierung
auch bei Stromausfall oder Netztrennung. Es muss sich
nicht neu kalibrieren.

12

Tiirscheibe reinigen

Die Tirdichtung wird im Werk geschmiert, um die Dicht-
heit zu gewdhrleisten. Es ist méglich, dass Riickstdnde
auf der Tiirscheibe zuriickbleiben.

Reinigen Sie die Turscheibe mit Glasreiniger und einem
Fenstertuch oder einem Microfasertuch, bevor Sie das
Gerit das erste Mal benutzen. Keinen Glasschaber
benutzen.

Zubehor reinigen

Bevor Sie das Zubehdr das erste Mal benutzen, reinigen
Sie es griindlich mit heiBer Spiillauge und einem wei-
chen Spiiltuch.



Gerat aktivieren

Gerat bedienen

Standby

Das Gerét ist im Standby-Modus, wenn keine Funktion
eingestellt oder die Kindersicherung aktiviert ist.

Die Helligkeit des Bedienfeldes ist im Standby-Modus
reduziert.

11:30

GAGGENAU

Hinweise

- Fur den Standby-Modus gibt es verschiedene
Anzeigen. Voreingestellt ist das GAGGENAU-Logo
und die Uhrzeit. Wenn Sie die Anzeige &ndern
mo&chten, sehen Sie im Kapitel Grundeinstellungen
nach.

- Die Helligkeit der Anzeige ist abhéngig vom vertika-
len Blickwinkel. Sie kénnen die Anzeige liber die
Einstellung "Helligkeit" in den Grundeinstellungen
angleichen.

Gerat aktivieren

Um den Standby-Modus zu verlassen, kénnen Sie entwe-
der

den Funktionswiahler drehen,

ein Bedienfeld beriihren,

oder die Tir 6ffnen oder schlieBen.
Jetzt kdnnen Sie die gewtlinschte Funktion einstellen.
Wie Sie Funktionen einstellen, lesen Sie in den entspre-
chenden Kapiteln nach.
Hinweise

- Wenn "Standby-Anzeige = Aus" in den Grundein-
stellungen ausgewahlt ist, miissen Sie den Funkti-
onswiahler drehen um den Standby-Modus zu
verlassen.

- Die Standby-Anzeige erscheint wieder, wenn Sie
langere Zeit nach dem Aktivieren keine Einstellung
vorgenommen haben.

- Die Garraumbeleuchtung erlischt bei ge6ffneter
Tir nach kurzer Zeit.

Wassertank fiillen

Wenn Sie die Geritetiir 6ffnen, sehen Sie seitlich den
Wassertank.

Achtung!

Gerateschaden durch Verwendung ungeeigneter
Fliissigkeiten

- Verwenden Sie ausschlieBlich frisches Leitungs-
wasser, enthiartetes Wasser oder Mineralwasser
ohne Kohlenséure.

- Ist Ihr Leitungswasser sehr kalkhaltig, empfehlen
wir lhnen enthirtetes Wasser.

- Verwenden Sie kein destilliertes Wasser, kein stark
chloridhaltiges Leitungswasser (> 40 mg/l) oder
andere Flissigkeiten.

Informationen zu lhrem Leitungswasser erhalten Sie bei
Ihrem Wasserwerk. Die Wasserharte kdnnen Sie mit
dem beiliegenden Testset priifen.

Fillen Sie den Wassertank vor jedem Betrieb (auBer bei
"HeiBluft + 30% Feuchte", "HeiBluft + 0% Feuchte" und
"Trocknungsprogramm"):

1 Geréatetlir 6ffnen und Wassertank entnehmen
(Bild A).
2 Wassertank bis zur Markierung "max" mit kaltem

Wasser fiillen (Bild B).

3 Tankdeckel schlieBen, bis er merklich einrastet.

4  Wassertank vollstdndig bis zum Anschlag einschie-
ben (Bild C).

Der Tank muss bilindig mit dem Tankschacht sein
(Bild D).
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Garraum

Der Garraum hat vier Einschubebenen. Die Einschube-
benen werden von unten nach oben gezihlt.

Hinweis: Sie konnen bis zu drei Einschubebenen
gleichzeitig nutzen (Ebene 2, 3 und 4).

\\

&

Achtung!

- Stellen Sie nichts direkt auf den Garraumboden.
Legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus. Ein Hitzestau
kann das Gerit beschadigen.

Der Garraumboden und die Verdampferschale mis-

sen immer frei bleiben. Stellen Sie Geschirr immer
in den gelochten Garbehélter oder auf den Rost.

- Schieben Sie kein Zubehor zwischen die Ein-
schubleisten, sonst kann es kippen.

Offnen Sie die Geritetiir immer bis zum Anschlag. In
dieser Position schwenkt die gedffnete Gerétetiir nicht
von selbst zuriick.

14

Zubehor einschieben

Der Rost und der gelochte Garbehélter sind mit einer
Rastfunktion ausgestattet. Die Rastfunktion verhindert
das Kippen des Zubehdrs beim Herausziehen. Das
Zubehor muss richtig in den Garraum eingeschoben
werden, damit der Kippschutz funktioniert. Beim Her-
ausziehen miissen Sie das Zubehor leicht anheben.

Achten Sie beim Einschieben des Rostes darauf,

® dass die Rastnase (a) nach oben zeigt

® dass der Sicherheitsbiigel des Rostes hinten und
oben ist.

Achten Sie beim Einschieben des gelochten Garbehal-
ters darauf, dass die Aussparung (a) zur Seite zeigt.

Einschalten

1 Mit dem Funktionswihler die gewlinschte Heizart
einstellen. Im Display wird die gewéhlte Heizart und
die Vorschlagstemperatur angezeigt.

2 Falls Sie die Temperatur &ndern mochten:
Mit dem Drehwéhler die gewlinschte Temperatur
einstellen.

Im Display erscheint das Aufheizsymbol . Der Balken
zeigt den Aufheizstatus fortlaufend an. Bei Erreichen
der eingestellten Temperatur ertont ein Signal, das Auf-
heizsymbol . erlischt.

Hinweis: Bei einer Temperatureinstellung unter 70°C
bleibt die Garraumbeleuchtung ausgeschaltet.

Wasser nachfiillen:

Wenn der Wassertank leer ist erscheint im Display eine
Meldung. Fiillen Sie den Wassertank bis zur Markierung
"max" und schieben Sie ihn wieder ein.

Ausschalten:
Drehen Sie den Funktionswihler auf 0.



Nach jedem Betrieb

Wassertank leeren

1  Gerétetir vorsichtig 6ffnen.
Es entweicht heiBer Dampf!

2 Wassertank entnehmen und leeren.
Dichtung im Tankdeckel und den Tankschacht im
Gerét gut abtrocknen.

Achtung!

Trocknen Sie den Wassertank nicht im heiBen Garraum.
Der Wassertank wird beschéadigt.

Garraum trocknen

A\ Verbriihungsgefahr!

Das Wasser in der Verdampferschale kann heiB sein.
Lassen Sie es vor dem Ausleeren abkiihlen.

1 Schmutz im Garraum gleich nachdem das Gerét
abgekihlt ist entfernen. Eingebrannte Reste lassen
sich spater deutlich schwerer entfernen.

2 Die Verdampferschale mit dem beiliegenden Reini-
gungsschwamm entleeren.

3 Den abgekiihlten Garraum und die Verdampfer-
schale mit dem Reinigungsschwamm auswischen
und mit einem weichen Tuch gut nachtrocken.

4 Mobel oder Griffe trockenwischen, falls sich dort
Kondenswasser gebildet hat.

Sicherheitsabschaltung

Zu lhrem Schutz ist das Gerat mit einer Sicherheitsab-
schaltung ausgestattet. Jeder Heizvorgang wird nach
12 Stunden abgeschaltet, wenn in dieser Zeit keine
Bedienung stattfindet. Im Display erscheint eine Mel-
dung.

Ausnahme:
Eine Programmierung mit dem Langzeit-Timer.

Drehen Sie den Funktionswéhler auf 0, dann kénnen Sie
das Geréat wieder wie gewohnt in Betrieb nehmen.

Timer-Funktionen

Im Timer-Menii stellen Sie ein:

2 Kurzzeitwecker

® Stoppuhr

M Garzeit (nicht im Ruhezustand)

(. Garzeitende (nicht im Ruhezustand)

Timer-Meni aufrufen

Das Timer-Meni kdnnen Sie aus jeder Betriebsart aufru-
fen. Lediglich aus den Grundeinstellungen, der Funkti-
onswahler steht auf S, ist das Timer-Meni nicht
verfugbar.

Symbol @ beriihren.

Das Timer-Menii erscheint.

Kurzzeitwecker

Der Kurzzeitwecker lauft unabhéngig von den anderen
Gerateeinstellungen ab. Sie kdnnen maximal 90 Minuten
eingeben.

Kurzzeitwecker einstellen

1 Timer-Meni aufrufen.
Die Funktion "Kurzzeitwecker" & wird angezeigt.

2 Mit dem Drehwaéhler die gewlinschte Zeit einstellen.

> X

C  20.00m

X Kurzzeitwecker

3  Mit P starten.
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Das Timer-Meni wird geschlossen und die Zeit lauft. Im
Display werden das Symbol & und die ablaufende Zeit
angezeigt.

g 1959m

Das Timer-Meni wird geschlossen und die Zeit lauft. Im
Display werden das Symbol ® und die ablaufende Zeit
angezeigt.

» 00.03z

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal. Es verstummt,
wenn Sie das Symbol V beriihren.

Sie kdnnen das Timer-Meni jederzeit durch Beriihren
von Symbol Xverlassen. Dabei gehen die Einstellungen
verloren.

Kurzzeitwecker anhalten:

Timer-Menii aufrufen. Mit > die Funktion
"Kurzzeitwecker" & wihlen und Symbol ll beriihren. Um
den Kurzzeitwecker weiterlaufen zu lassen, Symbol P
beriihren.

Kurzzeitwecker vorzeitig ausschalten:
Timer-Menii aufrufen. Mit > die Funktion
"Kurzzeitwecker" & wihlen und Symbol C beriihren.

Stoppuhr

Die Stoppuhr [duft unabhéngig von den anderen Geréte-
einstellungen ab.

Die Stoppuhr zéhlt von 0 Sekunden hoch bis
90 Minuten.

Sie hat eine Pausen-Funktion. Damit kdnnen Sie die Uhr
zwischendurch anhalten.

Stoppuhr starten

1 Timer-Meni aufrufen.

2 Mit ) die Funktion "Stoppuhr" ® wihlen.

> : 0

00.00z

Stoppuhr

3 Mit P starten.
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Stoppuhr anhalten und wieder starten

1 Timer-Meni aufrufen.
2 Mit > die Funktion "Stoppuhr" & wihlen.
3  Symbol Il beriihren.

> : 0

C 89.02:m

X Stoppuhr

Die Zeit stoppt. Das Symbol wechselt wieder zu
Start b.

4  Mit D starten.

Die Zeit lauft weiter. Wenn 90 Minuten erreicht sind,
pulsiert die Anzeige und es ertont ein Signal. Es ver-
stummt, wenn Sie das Symbol V beriihren. Das Symbol
® in der Anzeige erlischt. Der Vorgang ist beendet.

Stoppuhr ausschalten:
Timer-Menii aufrufen. Mit > die Funktion "Stoppuhr" &
wihlen und Symbol C beriihren.



Garzeitdauer

Wenn Sie die Garzeit fiir Ihr Gericht einstellen, schaltet
das Geréat automatisch nach dieser Zeit aus.

Sie kénnen eine Garzeit von 1 Minute bis 23:59 Stunden
einstellen.

Garzeit einstellen

Sie haben Heizart und Temperatur eingestellt und ihr
Gericht in den Garraum gegeben.

1 Symbol @ beriihren.
2 Mit ) die Funktion "Garzeit" G wihlen.

3 Mit dem Drehwihler die gewlinschte Garzeit ein-
stellen.

> Moo

c 5201:30:,

X Garzeit

4 Mit P starten.

Das Gerét startet. Das Timer-Meni wird geschlossen.
Im Display erscheinen Temperatur, Betriebsart, verblei-
bende Garzeit und Garzeitende.

® 0129 1300 11:31
o
+ 100°
100%

Eine Minute vor Ablauf der Garzeit wird die ablaufende
Garzeit im Display vergroBert angezeigt.

OO -59 13:%% 12:59

& 100°

100%

Nach Ablauf der Garzeit schaltet das Gerét aus. Das
Symbol ) pulsiert und es ertont ein Signal. Es ver-
stummt vorzeitig, wenn Sie das Symbol V/ beriihren, die
Geriatetiir 6ffnen oder den Funktionswahler auf 0 stel-
len.

Garzeit andern:

Timer-Ment aufrufen. Mit ) die Funktion "Garzeit" O
wihlen. Mit dem Drehwihler die Garzeit dndern. Mit P
starten.

Garzeit l6schen:

Timer-Ment aufrufen. Mit ) die Funktion "Garzeit" O
wihlen. Mit C die Garzeit I6schen. Mit X zum normalen
Betrieb zuriickkehren.

Gesamten Vorgang abbrechen:
Funktionswahler auf 0 stellen.

Hinweis: Sie kdnnen auch wahrend die Garzeit ablauft
Heizart und Temperatur dndern.

Garzeitende

Sie kdnnen das Garzeitende auf spéater verschieben.

Beispiel: Es ist 14:00 Uhr. Das Gericht bendtigt
40 Minuten Garzeit. Es soll um 15:30 Uhr fertig sein.

Sie geben die Garzeit ein und verschieben das Garzei-
tende auf 15:30 Uhr. Die Elektronik errechnet die Start-
zeit. Das Gerit startet um 14:50 Uhr automatisch und
schaltet um 15:30 Uhr aus.

Beachten Sie, dass leicht verderbliche Lebensmittel
nicht zu lange im Backofen stehen diirfen.

Garzeitende verschieben

Sie haben Heizart, Temperatur und Garzeit eingestellt.
1 Symbol @ beriihren.

2 Mit > die Funktion "Garzeitende" (O wihlen.

> 200

c .214:00

X Garzeitende

3 Mit dem Drehwiahler das gewlinschte Garzeitende
einstellen.

4  Mit P starten.

@ 02. 15 1645 11:30

¢ 100°
100%
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Das Gerét geht in Warteposition. In der Anzeige
erscheinen die Betriebsart, die Temperatur, die Garzeit
und das Garzeit-Ende. Das Gerét startet zum errechne-
ten Zeitpunkt und schaltet automatisch aus, wenn die
Garzeit abgelaufen ist.

Hinweis: Wenn das Symbol (b blinkt: Sie haben keine
Garzeit eingestellt. Stellen Sie immer zuerst eine Gar-
zeit ein.

Nach Ablauf der Garzeit schaltet das Geréat aus. Das
Symbol Q. pulsiert und es ertént ein Signal. Es ver-
stummt vorzeitig, wenn Sie das SymbolV/ beriihren, die
Geréatetiir 6ffnen oder den Funktionswiahler auf O stel-
len.

Garzeitende dndern:
Timer-Ment aufrufen. Mit ) die Funktion "Garzeitende"

@ wihlen. Mit dem Drehwéhler das gewiinschte Garzei-

tende einstellen. Mit P starten.

Gesamten Vorgang abbrechen:
Funktionswahler auf 0 stellen.

18

Kindersicherung

Damit Kinder das Gerét nicht versehentlich bedienen,
hat es eine Kindersicherung.
Hinweise

- Die Kindersicherung miissen Sie in den Grundein-
stellungen auf "verfiigbar" stellen (siehe Kapitel
‘Grundeinstellungen’).

- Kommt es bei aktivierter Kindersicherung zu einem
Stromausfall, kann bei Riickkehr der Netzversor-
gung die Kindersicherung deaktiviert sein.

Kindersicherung aktivieren

Voraussetzung:
Der Funktionswahler steht auf O.

Symbol & mindestens 6 Sekunden lang beriihren.

11:30

GAGGENAU 5

Die Kindersicherung ist aktiviert. Die Standby-Anzeige
erscheint. Das Symbol & wird oben im Display ange-
zeigt.

Kindersicherung deaktivieren

Voraussetzung:
Der Funktionswihler steht auf 0.

Symbol @& mindestens 6 Sekunden lang beriihren.

o

GAGGENAU | &
11:30

Die Kindersicherung ist deaktiviert. Sie kdnnen das
Gerat wie gewohnt einstellen.



Grundeinstellungen

In den Grundeinstellungen kdnnen Sie |hr Gerat indivi-

duel

N =

L]

| anpassen.

Funktionswéhler auf S drehen.

Mit dem Drehwihler "Grundeinstellungen" auswéh-
len.

Symbol V beriihren.

Mit dem Drehwahler die gewlinschte Grundeinstel-
lung auswéhlen.

8

Symbol \_ beriihren.

Mit dem Drehwahler die Grundeinstellung einstel-
len.

Mit v speichern oder mit X abbrechen und die
aktuelle Grundeinstellung verlassen.

Den Funktionswéhler auf O drehen, um das Grund-
einstellungen-Meni zu verlassen.

Die Anderungen sind gespeichert.

Grundeinstellung

Mégliche Einstellungen

Erklarung

\ 7 Helligkeit Stufen 1, 2, 3,4,5*%, 6,7, 8 Display-Helligkeit einstellen
Standby-Anzeige An* / Aus Erscheinungsbild der Standby-Anzeige.
- Uhr Aus: Keine Anzeige. Mit dieser Einstellung

- Uhr + GAGGENAU-Logo*

- Datum

- Datum + GAGGENAU-Logo

- Uhr + Datum

- Uhr + Datum + GAGGENAU-Logo

senken Sie den Standby Verbrauch lhres
Gerites.

An: Mehrere Anzeigen einstellbar, "An"
mit v bestitigen und mit dem Drehwihler
die gewiinschte Anzeige auswahlen.

Die Auswahl wird angezeigt.

Displayanzeige Reduziert* / Standard

Bei Einstellung ‘Reduziert’ wird im Display
nach kurzer Zeit nur noch das Wichtigste
anzeigt.

Touchfeld-Farbe Grau* / WeiB

Farbe der Symbole auf den Touchfeldern
auswahlen

S AC0H

5

Tonlautstarke

Touchfeld-Tonart Ton 1* / Ton 2 / Aus Signalton beim Beriihren eines Touchfelds
auswahlen
Touchfeld- Stufen 1, 2, 3,4,5*%, 6,7, 8 Lautstarke des Touchfeld-Tons einstellen

i Aufheizsignal An* / Aus

Der Signalton ertdnt, wenn beim Aufheizen
die gewiinschte Temperatur erreicht wird.

Signal-Lautstarke

Stufen 1, 2, 3,4,5*,6,7,8

Lautstérke des Signaltons einstellen

HCO. Wasserhirte 1-18 Mit beiliegendem Karbonathartetest das
Leitungswasser priifen. Gemessene Was-
[~ serhérte einstellen.
Kalibrierung Gerit kalibrieren Siedepunkt einstellen

O
>
—

Uhrzeit-Format AM/PM / 24 h*

Anzeige der Uhrzeit im 24- oder 12-Stun-
den-Format

ofo

Uhrzeit Aktuelle Uhrzeit

Uhrzeit einstellen

19



Zeitumstellung

©.

Manuell* / Automatisch

Automatische Umstellung der Uhrzeit bei
Wechsel Sommer- / Winterzeit. Wenn auto-
matisch: Einstellung von Monat, Tag,
Woche wann Zeit umgestellt werden soll.
Jeweils fur Sommer- u. Winterzeit einzustel-
len.

Datumsformat D.M.Y* Datumsformat einstellen
r =
R EL D/M/Y
M/D/Y
Datum Aktuelles Datum Datum einstellen. Wechsel zwischen Jahr/

Monat/Tag mit dem Symbol D).

Temperatur-Format

OC*/ OF

Temperatureinheit einstellen

Sprache

af-[c

Deutsch* / Franzosisch / ltalienisch /
Spanisch / Portugiesisch /
Niederldndisch / Déanisch /
Schwedisch / Norwegisch / Finnisch /
Griechisch / Turkisch / Russisch /
Polnisch / Tschechisch / Slowenisch /
Slowakisch / Arabisch / Hebréisch /
Japanisch / Koreanisch / Thai /
Chinesisch / Englisch US / Englisch

Sprache fiir die Textanzeige wahlen

Hinweis: Bei der Umstellung der Sprache
wird das System neu gestartet, dieser Vor-
gang dauert einige Sekunden.
AnschlieBend wird das Grundeinstellungs-
Menii geschlossen.

Werkseinstellungen

Gerit auf Werkseinstellungen zurlick-
setzen

Die Frage: "Alle individuellen Einstellungen
I6schen und Geréat auf Werkseinstellung
zuriicksetzen?" mit Vv bestdtigen oder mit
X abbrechen.

Hinweis: Beim Zuriicksetzen auf die Werk-
seinstellungen werden auch die individuel-
len Rezepte geldscht.

Nach dem Zuriicksetzen auf die Werksein-
stellungen gelangen Sie in das Menti "Erste
Einstellungen".

Demo-Modus

>

An / Aus*

Nur fiir Prasentationszwecke. Das Gerit
heizt im Demo-Modus nicht, alle anderen
Funktionen sind verfligbar.

Die Einstellung "Aus" muss fiir den Normal-
betrieb aktiviert sein. Die Einstellung ist nur
in den ersten 3 Minuten nach Anschluss
des Gerites moglich.

Langzeit-Timer

Nicht verfligbar* / Verfligbar

Verfiigbar: Langzeit-Timer kann eingestellt
werden; siehe Kapitel ‘Langzeit-Timer'.

Kindersicherung

(e

Nicht verfligbar* / Verfligbar

Verfligbar: Die Kindersicherung kann akti-
viert werden (siehe Kapitel "Kindersiche-
rung").

* Werkseinstellung
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Reinigen und warten

Bereich

Reinigungsmittel

Bei sorgféltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Gerat
lange schon und intakt. Wie Sie |hr Gerét richtig pfle-
gen und reinigen erklaren wir lhnen hier.

A Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-
ursachen. Keinen Hochdruckreiniger oder Dampfreini-

ger verwenden.

A Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird sehr heiB. Nie die heiBen Garraum-
Innenflachen oder Heizelemente beriihren. Das Gerét
immer abkihlen lassen. Kinder fernhalten.

A Verbrennungsgefahr!

Lampen werden bei Betrieb sehr heiB. Auch einige Zeit
nach dem Ausschalten besteht noch Verbrennungsge-
fahr. Lampen vor dem Reinigen des Gerétes abkiihlen
lassen. Beleuchtung wahrend der Reinigung ausschal-

ten.

A Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Gerétetiir kann springen. Keinen
Glasschaber, scharfe oder scheuernde Reinigungsmit-

tel benutzen.

Reinigungsmittel

Damit die unterschiedlichen Oberflachen nicht durch
falsche Reinigungsmittel beschadigt werden, beachten
Sie die Angaben in der Tabelle.

Verwenden Sie

keine scharfen oder scheuernden Reinigungmittel

keine Metall- oder Glasschaber zur Reinigung des
Glases an der Geréatetur.

keine Metall- oder Glasschaber zur Reinigung der

Tirdichtung.

keine harten Scheuerkissen und Putzschwamme.

Waschen Sie neue Schwammtiicher vor Gebrauch

grindlich aus.

Edelstahl

HeiBe Spiillauge: Mit einem Spiillappen
reinigen und einem weichen Tuch
nachtrocknen. Kalk-, Fett-, Starke- und
EiweiBflecken sofort entfernen. Unter sol-
chen Flecken kann sich Korrosion bilden.
Beim Kundendienst oder im Fachhandel
sind spezielle Edelstahlreiniger erhalt-
lich.

Aluminium

Mit einem milden Fenster-Reinigungsmit-
tel reinigen. Mit einem Fenstertuch oder
einem fusselfreien Microfasertuch
waagrecht und ohne Druck iber die Fl&-
chen wischen.

Garraum aus Edel-

stahl oder Email

HeiBe Spillauge:
Mit einem Splillappen reinigen und
einem weichen Tuch nachtrocknen.

Benutzen Sie kein Backofenspray und
keine anderen aggressiven Backofenrei-
niger oder Scheuermittel. Auch Scheuer-
kissen, raue Schwamme und
Topfreiniger sind ungeeignet. Diese Mit-
tel verkratzen die Oberflache.

Zur regelmé&Bigen Pflege Garraum-Pfle-
gemittel nach Herstellerangaben anwen-
den (Bestellnummer 667027 beim
Kundendienst oder im Online-Shop).

Achtung!

- Reiniger nicht in die Liiftungsklappe
an der Oberseite des Garraums spri-
hen!

- Reinigerriicksténde flihren zu Fle-
ckenbildung beim Aufheizen. Reini-
ger- oder Pflegemittelreste vor der
Trocknung des Garraums mit klarem
Wasser griindlich entfernen.

Garraum nach der Reinigung immer
trocknen (siehe Kapitel Trocknungspro-
gramm).

Bereich

Reinigungsmittel

Stark verschmutz-
ter Garraum aus
Edelstahl oder
Email

Reinigungs-Gel Spray fiir Backdfen
(Bestellnummer 00311860 beim Kunden-
dienst oder im Online-Shop).

Bitte beachten:
Darf nicht auf Dichtungen an Tiir,
Lampe und Verdampferschale gelan-
gen!
Hochstens 12 Stunden einwirken las-
sen!
Nicht auf warmen Flachen anwenden!
Griindlich mit Wasser nachspiilen!
Herstellerangaben beachten.

Tirscheiben

Glasreiniger: Mit einem Spiillappen reini-
gen. Keinen Glasschaber benutzen.

Glasabdeckung
Garraumlampe

HeiBe Spillauge: Mit einem Spiillappen
reinigen.

Display

Mit einem Microfasertuch oder einem
leicht angefeuchteten Tuch abwischen.
Nicht nass abwischen.

Fettfilter Geschirrspliler

Wassertank HeiBe Spillauge. Nicht im Geschirrspii-
ler reinigen. Die Dichtung im Deckel gut
trocknen. Mit ge6ffnetem Deckel trock-
nen lassen.

Tankschacht Nach jedem Betrieb trockenreiben.
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Bereich Reinigungsmittel

HeiBe Spiillauge: Mit einem Spiillappen
reinigen, nicht scheuern. Keinen Metall-
oder Glasschaber zur Reinigung verwen-

Tiirdichtung

Nicht entfernen!

den.
Kerntemperatur- Mit einem feuchten Tuch abwischen.
fuhler Nicht im Geschirrspller reinigen.

Garbehélter, Rost Geschirrspiiler oder heiBe Spiillauge.
Eingebrannte Riickstédnde einweichen

und mit einer Biirste reinigen.

Geschirrspliler oder heiBe Spiillauge,
siehe Kapitel Einschubroste entnehmen

Einschubroste

Reinigungsschwamm

Der beiliegende Reinigungsschwamm ist sehr saugfa-
hig. Verwenden Sie den Reinigungsschwamm nur zum
Entfernen des Restwassers aus der Verdampferschale
und zum Reinigen des Garraums.

Waschen Sie den Reinigungsschwamm vor der ersten
Verwendung grindlich aus. Sie kénnen den Reinigungs-
schwamm in der Waschmaschine mitwaschen.

Microfasertuch

Das Microfasertuch mit Wabenstruktur ist besonders
geeignet fiir die Reinigung von empfindlichen Oberfla-
chen wie Glas, Glaskeramik, Edelstahl oder Aluminium
(Bestellnummer 00460770 beim Kundendienst oder im
Online-Shop). Es entfernt in einem Arbeitsgang wéssri-
gen und fetthaltigen Schmutz.

Reinigungshilfe

Die Reinigungshilfe 16st hartndckigen Schmutz im Gar-
raum und erleichtert die Reinigung.

Die Reinigungshilfe besteht aus den Schritten Reini-
gung und zwei Mal Spiilen.

Reinigungshilfe starten

1  Funktionswéhler auf S stellen.

2 Symbol « wird angezeigt. Mit V bestatigen.

3 Zubehor und Fettfilter aus dem Garraum entfernen.
Einschubroste aus dem Garraum entfernen (siehe
Kapitel Einschubroste entnehmen). Garraum mit Reini-
ger auswischen.

4 Wassertank bis zur Markierung "max" mit kaltem
Wasser fillen und in den Tankschacht einschieben.
Gerétetir schlieBen.
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5 Es erscheint die Reinigungszeit 30 Minuten. Mit »
starten. Die Reinigungszeit lauft im Display ab. Die
Lampe im Garraum bleibt ausgeschaltet.

3|9

« 30.00z

Reinigungsvorgang

6 Nach 30 Minuten ertont ein Signal. Eine Meldung
erscheint im Display.

7 Garraum auswischen. Reinigerriickstdnde entfer-
nen. Wassertank mit frischem Wasser fiillen. Mit \v/
bestéatigen.

8 Es erscheint der erste Spiilvorgang. Mit P starten.
Das Geriét spiilt. Die Spiilzeit [auft im Display ab.

5|9

«»071.00z

Spllvorgang

9 Nach 1 Minute ertént ein Signal. Die Verdampfer-
schale mit dem Reinigungsschwamm entleeren. Mit
V/ bestitigen.

10 Es erscheint der zweite Spiilvorgang. Mit P starten.
Das Geriét spiilt. Die Spiilzeit [auft im Display ab.

Nach 1 Minute ertént ein Signal. Die Verdampferschale
mit dem Reinigungsschwamm entleeren. Den Wasser-
tank entleeren und mit gedffnetem Deckel trocknen las-
sen. Den Garraum mit einem weichen Tuch
trockenwischen und mit dem Trocknungsprogramm voll-
stdndig trocknen.

Hinweise

- Die Reinigungshilfe muss immer vollstdndig ablau-
fen und kann nicht abgebrochen werden.

- Entfernen Sie vor dem Garen jegliche Reinigerreste
aus dem Garraum.

- Falls die Reinigungshilfe durch einen Stromausfall
abgebrochen wurde, miissen Sie die Reinigungs-
hilfe vor dem nachsten Benutzen erneut starten um
eventuelle Reinigerriickstande aus dem Gerét zu
entfernen.



Entkalkungsprogramm

Damit Ihr Gerét funktionsfahig bleibt, miissen Sie es in
bestimmten Abstidnden entkalken. Eine Meldung im Dis-
play erinnert Sie daran.

Das Entkalkungsprogramm besteht aus den Schritten
Entkalkung und zwei Mal Spiilen.

Entkalker

Verwenden Sie zum Entkalken ausschlieBlich den vom
Kundendienst empfohlenen flissigen Entkalker (Bestell-
nummer 311138 beim Kundendienst oder im Online-
Shop). Andere Entkalkungsmittel kdnnen Schaden am
Gerét verursachen.

Achtung!
Oberflachenschaden: Wenn Entkalker auf die Tirdich-

tung, Vorderfront oder auf andere empfindliche Oberfla-
chen gelangt, wischen Sie ihn sofort mit Wasser ab.
Entkalkungsprogramm starten

Der Garraum muss vollstandig abgekiihlt sein.

1 300 ml Wasser und 60 ml fliissigen Entkalker zu
einer Entkalkerlésung mischen.

2 Funktionswiahler auf S stellen. Mit dem Drehwaihler
das Entkalkungsprogramm auswéhlen.

3 Symbol «= wird angezeigt. Mit V bestitigen.

Wassertank mit Entkalkerlésung fillen und in den
Tankschacht einschieben. Geratetiir schlieBen. Mit
V/ bestitigen.

5 Es erscheint die Entkalkungszeit 30 Minuten. Mit »
starten. Die Entkalkungszeit [duft im Display ab. Die
Lampe im Garraum bleibt ausgeschaltet.

2|8

«>30.00z

Entkalkungsvorgang

6 Nach 30 Minuten ertdnt ein Signal. Eine Meldung
erscheint im Display.

7 Die Verdampferschale mit dem Reinigungs-
schwamm entleeren. Wassertank mit kaltem Wasser
fiillen. Mit v bestitigen.

8 Es erscheint der erste Spiilvorgang. Mit P starten.
Das Gerit spilt. Die Splilzeit [auft im Display ab.

4|8

«071.00z

Splilvorgang

9 Nach 1 Minute ertént ein Signal. Die Verdampfer-
schale mit dem Reinigungsschwamm entleeren. Mit
V/ bestitigen.

10 Es erscheint der zweite Spiilvorgang. Mit P starten.
Das Gerit spilt. Die Splilzeit [auft im Display ab.

Nach 1 Minute ertént ein Signal. Das Entkalkungspro-
gramm ist beendet.

Die Verdampferschale mit dem Reinigungsschwamm
entleeren. Den Wassertank entleeren und mit ged6ffne-
tem Deckel trocknen lassen. Den Garraum mit einem
weichen Tuch trockenwischen und mit dem Trocknungs-
programm vollstdndig trocknen.

Léschen Sie anschlieBend den Entkalkungshinweis im
Display.

Entkalkungshinweis I6schen

1 Funktionswahler auf S stellen. Mit dem Drehwéahler
"Entkalkungshinweis 16schen" auswdhlen. Mit Vv
bestatigen.

2 Es erscheint ein Hinweis. Mit V bestitigen.

Hinweise

- Das Entkalkungsprogramm muss immer vollstdndig
ablaufen und kann nicht abgebrochen werden.

- Entfernen Sie vor dem Garen jegliche Entkalker-
reste aus dem Garraum.

- Falls das Entkalkungsprogramm durch einen Strom-
ausfall abgebrochen wurde, miissen Sie das Entkal-
kungsprogramm vor dem néachsten Benutzen erneut
starten um eventuelle Entkalkerriickstdnde aus dem
Gerét zu entfernen.
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Einschubroste entnehmen

Die Einschubroste kdnnen Sie zum Reinigen herausneh-
men.
Einschubroste herausnehmen

1 Ein Geschirrtuch in den Garraum legen um den
Edelstahl vor Kratzern zu schiitzen.

Randelmuttern 16sen (Bild A).

Einschubroste etwas seitlich von der Schraube
wegziehen und nach vorne herausziehen (Bild B).

Die Einschubroste kénnen Sie im Geschirrspiiler reini-
gen.
Einschubroste einhdngen

1 Einschubroste richtig herum anbringen: Anschlag
nach hinten.

2 Einschubroste an der Riickseite auf den Bolzen
schieben, dann vorne einhdngen.

3 Réindelmuttern festdrehen.
Hinweis: Falls eine Randelmutter verloren geht, kdnnen
Sie diese als Ersatzteil bei unserem Kundendienst nach-

bestellen. Die Verwendung nicht originaler Randelmut-
tern fihrt zu Korrosion im Garraum.
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Stérungen, was tun?

Oft kdnnen Sie aufgetretene Stdrungen leicht selbst
beheben. Bevor Sie den Kundendienst rufen, beachten
Sie die folgenden Hinweise.

A Stromschlaggefahr!

Unsachgemi&Be Reparaturen sind gefdhrlich. Nur ein
von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf Repa-
raturen durchfiihren und beschéddigte Anschlussleitun-
gen austauschen. Ist das Gerét defekt, Netzstecker
ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten. Kundendienst rufen.

Storung

Mégliche Ursache

Lésung

Gerit funktioniert nicht, keine Anzeige
im Display

Stecker ist nicht eingesteckt

Gerat am Stromnetz anschlieBen

Stromausfall

Priifen, ob andere Kiichengeréte funkti-
onieren

Sicherung defekt

Im Sicherungskasten priifen, ob die
Sicherung fiir das Gerét in Ordnung ist

Fehlbedienung

Sicherung fiir das Gerat im Sicherungs-
kasten ausschalten und nach ca. 60
Sekunden wieder einschalten

Gerét lasst sich nicht starten

Gerétetlr ist nicht ganz geschlossen

Gerétetlir schlieBen

Gerit funktioniert nicht, Anzeige
reagiert nicht. Im Display erscheint &

Kindersicherung aktiviert

Kindersicherung deaktivieren (siehe
Kapitel ‘Kindersicherung’)

Gerét schaltet sich selbsttatig aus

Sicherheitsabschaltung: Es hat langer

als 12 Stunden keine Bedienung statt-

gefunden

Meldung mit V bestitigen, Geriit aus-
schalten und erneut einstellen

Gerét heizt nicht auf, im Display
erscheint X

Geréte ist im Demo-Modus

Demo-Modus in den Grundeinstellun-
gen deaktivieren

Gerit lasst sich nicht starten, im Display
erscheint eine Meldung

Wassertank ist leer

Wassertank fiillen

Starker Dampfaustritt oben an der Tir

Gerit kalibriert den Siedepunkt oder
heizt auf oder Betriebsart wurde
gewechselt

Das ist normal

Siedepunktabgleich ist nicht erfolgt

Siedepunktabgleich durchfiihren

Starker Dampfaustritt seitlich an der Tir

Turdichtung verschmutzt oder lose

Tirdichtung reinigen und in die Nut ein-
setzen

Beim Garen gibt es ein "Plopp"-
Gerdusch

Spannungsausdehnung bei groBem
Temperaturunterschied

Das ist normal

Gerat dampft nicht mehr richtig

Gerét ist verkalkt

Entkalkungsprogramm starten

Fehlermeldung "Exxx"

Bei einer Fehlermeldung den Funktions-
wahler auf 0 drehen; erlischt die
Anzeige, war es ein einmaliges Problem.
Tritt der Fehler wiederholt auf oder
bleibt die Anzeige bestehen, bitte den
Kundendienst kontaktieren und Fehler-
code libermitteln.
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Stromausfall

Ihr Gerét kann einen Stromausfall von wenigen Sekun-
den lberbriicken. Der Betrieb lauft weiter.

War der Stromausfall langer und das Gerét in Betrieb,
erscheint im Display eine Meldung. Der Betrieb ist
unterbrochen.

Drehen Sie den Funktionswéahler auf 0, dann kénnen Sie
das Geréat wieder wie gewohnt in Betrieb nehmen.

Demo-Modus

Falls im Display das Symbol #X erscheint, ist der Demo-
Modus aktiviert. Das Gerét heizt nicht auf.

Das Gerét kurz vom Netz trennen (Haussicherung oder
den Schutzschalter im Sicherungskasten ausschalten).
AnschlieBend den Demo-Modus innerhalb von

3 Minuten in den Grundeinstellungen deaktivieren
(siehe Kapitel ‘Grundeinstellungen’).

Garraumlampe auswechseln

Die Lampenabdeckung ist aus technischen Griinden
nicht abnehmbar. Nur der Gaggenau-Kundendienst darf
den Lampenwechsel durchfiihren.

Achtung!
Die Lampenabdeckung nicht abnehmen. Die Dichtung

wird beschéadigt.

Wenn die Lampenabdeckung im Backofen beschéadigt
ist, muss sie ausgewechselt werden. Abdeckungen
erhalten Sie beim Kundendienst. Geben Sie bitte die E-
Nummer und die FD-Nummer Ihres Gerates an.
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Kundendienst

Wenn lhr Gerat repariert werden muss, ist unser Kun-
dendienst fiir Sie da. Wir finden immer eine passende
Lésung, auch um unnétige Besuche des Kundendienst-
personals zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer

Geben Sie beim Anruf bitte die vollstdndige Erzeugnis-
nummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer (FD-Nr.) an,
damit wir Sie qualifiziert betreuen kénnen. Das Typen-
schild mit den Nummern finden Sie, wenn Sie die Geré-
tetur 6ffnen.

@ | E-Nr: FD: ZNr:

Type:

Damit Sie bei Bedarf nicht lange suchen missen, kon-
nen Sie hier die Daten lhres Gerdtes und die Telefon-
nummer des Kundendienstes eintragen.

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst

Beachten Sie, dass der Besuch des Kundendienstper-
sonals im Falle einer Fehlbedienung auch wahrend der
Garantiezeit nicht kostenlos ist.

Die Kontaktdaten aller Ladnder fiir den nidchstgelegenen
Kundendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden Kun-
dendienst-Verzeichnis.

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen

A 0810 550 555
D 089 20 355 366

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie

stellen somit sicher, dass die Reparatur von geschulten
Kundendiensttechnikern durchgefiihrt wird, die mit den
Original-Ersatzteilen fiir Ihnr Hausgerét ausgeriistet sind.



Tabellen und Tipps

Hinweise

Die angegebenen Garzeiten dienen der Orientie-
rung. Die tatsdchliche Garzeit wird durch die Quali-
tat und die Temperatur der Ausgangsware, das
Gewicht und die Dicke des Gargutes beeinflusst.

Heizen Sie das Gerat immer vor. So erhalten Sie
die besten Garergebnisse. (Ausnahme: Bei der Hei-
zart . "Sanft Dampfen" wird das Gerét nicht vorge-
heizt.)

Die angegebenen Garzeiten beziehen sich auf ein
vorgeheiztes Gerét. Sie verlangern sich um

ca. 5 Minuten, wenn Sie das Geréat nicht vorheizen.

Die Angaben beziehen sich auf durchschnittliche
Mengen fiir vier Personen. Mdchten Sie mehr zube-
reiten, sollten Sie eine ldngere Garzeit einrechnen.

Nutzen Sie das angegebene Gargeschirr. Wenn Sie
anderes Geschirr nutzen, kénnen sich die Garzei-
ten verlangern oder verkiirzen.

Beginnen Sie mit der kiirzesten Zeitangabe, wenn
Sie wenig Erfahrung mit einem Gericht haben. Sie
konnen die Speise gegebenenfalls weitergaren.

Achten Sie darauf, die Garraumtiir des vorgeheizten
Gerétes nur kurz zu 6ffnen und das Gerét rasch zu
befillen.

Gemise

Gemiise wird im Dampf schonender zubereitet als
im kochenden Wasser: Geschmack, Farbe und Kon-
sistenz bleiben besser erhalten. Wasserl6sliche
Vitamine und Inhaltsstoffe werden kaum ausgewa-
schen. Da der Dampfgarofen drucklos bei nur
100°C arbeitet, erfolgt die Zubereitung auch erheb-
lich schonender als beispielsweise im Schnellkoch-
topf.

Alle Angaben beziehen sich auf 1 kg geputztes
Gemise.

Bei Nutzung nur eines Garbehélters diesen in die
zweite Ebene von unten einschieben.

Wenn Sie den gelochten Gareinsatz oder den Rost
ohne zusatzliches Gargeschirr verwenden, schie-
ben Sie immer den ungelochten Gareinsatz in die
erste Ebene von unten ein, um eine zu starke Ver-
schmutzung des Garraumbodens und der Verdamp-
ferschale zu vermeiden.

Sie kénnen bis zu drei Einschubebenen gleichzeitig
nutzen (Einschubebene 2, 3 und 4 von unten).
Dabei kommt es nicht zur Geschmackiibertragung.
So kdénnen Fisch, Gemiise und Nachspeise gleich-
zeitig zubereitet werden. Die angegebenen Garzei-
ten kénnen sich bei einer groBen
Lebensmittelmenge jedoch verlangern.

Das Gargut darf nicht am Garraum oder Riickblech
anliegen.

Die Dampfbackofentiir muss gut schlieBen. Halten
Sie daher die Dichtungsflachen stets sauber.

Belegen Sie Roste und Behilter nicht zu dicht. So
wird eine optimale Dampfzirkulation gewéhrleistet.

Benutzen Sie zum Dampfen des Gemiises den
gelochten Gareinsatz, diesen in die zweite Ebene
von unten einschieben. Schieben Sie den ungeloch-
ten Gareinsatz darunter ein. Dadurch verhindern
Sie eine starke Verschmutzung des Garraums. Den
aufgefangenen Gemisefond kénnen Sie als Grund-
lage einer SoBe oder einer Gemiisebriihe verwen-
den.

Blanchiert wird bis zur vier Minuten im vorgeheizten
Geridt. Wenn das Gemiise oder Obst nicht sofort
serviert wird, in Eiswasser abschrecken um ein
Nachgaren durch Restwédrme zu verhindern.

Lebensmittel Garbehélter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in °C in % in Min.

Artischocken, groB gelocht 100 100 25-35

Artischocken, klein gelocht 100 100 15-20

Blumenkohl, ganz gelocht 100 100 20-25

Blumenkohl, in Roschen gelocht 100 100 15-20

Bohnen, griin gelocht 100 100 25-30

Brokkoli, in R6schen gelocht 100 100 10-15

Fenchel, in Scheiben gelocht 100 100 10-15

Gemdiiseterrine gelocht/ Rost 100 100 50-60 in Terrinenform

Karotten, in Scheiben gelocht 100 100 10-15
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Lebensmittel Garbehidlter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in °C in % in Min.
Kartoffeln, geschalt und gelocht 100 100 20-35
geviertelt
Kohlrabi, in Scheiben gelocht 100 100 15-25
Lauch, in Scheiben gelocht 100 100 5-10
Pellkartoffeln (& ca. 50 g) gelocht 100 100 25-30
Pellkartoffeln (a ca. 100 g)  gelocht 100 100 40-45
Rosenkohl gelocht 100 100 15-20
Spargel, griin gelocht 100 100 10-15
Spargel, weil gelocht 100 100 18-25
Tomaten hauten gelocht 100 100 3-4 Tomaten einschneiden, nach dem Damp-
fen mit Eiswasser abschrecken.
Zuckerschoten gelocht 100 100 10-15
Gemiise — Sanft Dampfen
"Sanft Dampfen" ist die ideale Garmethode fiir Durch das sanfte Dampfen des Lebensmittels wird
feine Gemisesorten, die bei der Zubereitung das Zeitfenster vergroBert, in dem eine perfekte
schnell an Farbe oder Struktur/Konsistenz verlie- Zubereitung auf den Punkt sicher gelingt.
ren. Heizen Sie ausnahmsweise den Garraum nicht vor
und wahlen Sie die Betriebsart . "Sanft Dampfen".
Lebensmittel Garbehalter Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Diinne Gemiusestreifen und gelocht 100 o 8-10
-scheiben (1 -2 mm)
Mangold gelocht 90 I 8
Pak Choi gelocht 90 £ 7
Spinat gelocht 90 £ 7
Zucchini-Bliiten gelocht 90 e 8
Zuckerschoten gelocht 100 s 10

Fisch — Dampfen

Dampfen ist eine fettfreie Zubereitungsart, bei der

der Fisch nicht austrocknet.

Fisch sollte (aus hygienischen Griinden) nach dem

Garen eine Kerntemperatur von mindestens 62-
65°C haben. Dies ist gleichzeitig der ideale Gar-
punkt.

Salzen Sie den Fisch erst nach dem Garen. So

bleibt das natiirliche Aroma erhalten und dem Fisch

wird weniger Wasser entzogen.

Bei Nutzung des gelochten Garbehilters: Sie kon-
nen den Behalter fetten, sollte der Fisch zu stark
anhaften.

Schieben Sie den ungelochten Gareinsatz in die
erste Ebene von unten ein, um eine Verschmutzung
des Garraums mit Fischsud zu vermeiden.

Bei Filets mit Haut: legen Sie den Fisch mit der
Hautseite nach oben, so bleiben Struktur und
Aroma noch besser erhalten.

Lebensmittel Garbehidlter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen

in °C in % in Min.
Dorade, im Ganzen ungelocht 90-100 100 18-20 Kann in Schwimmposition gegart werden, wenn
(2500 g) man ihn auf eine halbe Kartoffel setzt.
FischkloBchen (a 20-40g) ungelocht 90-100 100 4-8 Ungelochten Garbehélter mit Backpapier ausle-
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Lebensmittel Garbehidlter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen

in °C in % in Min.
Hummer, gekocht, ausge- gelocht 70-80 100 10-12
I0st, regenerieren
Karpfen, blau, im Ganzen ungelocht 90-100 100 35-45 in Sud
(1,5 kg)
Lachsfilet (a 150 g) gelocht 90-100 100 10-12
Lachs, im Ganzen (2,5 kg)  gelocht 100 100 65-75
Miesmuscheln (1,5 kg) gelocht 100 100 6-8 Die Miesmuscheln sind gar, sobald sich die

Schale gedffnet hat.
Seelachs, im Ganzen gelocht 90-100 100 18-20
(800 g)
Seeteufelfilet (4 300 g) Glasform/ 180 - 200 100 8-10 in Fond
Rost

Wolfsbarsch, im Ganzen gelocht 90-100 100 12-18

(2 400 g)

Fisch — Sanft Dampfen

Zarter Fisch wird beim "Sanft Dampfen" zwischen
80 und 90°C besonders schonend zubereitet. Vor

allem Fischsorten die schnell ibergaren und zerfal-

len profitieren von dieser Garmethode und bleiben

saftig und zart.

Durch das sanfte Ddmpfen des Lebensmittels wird

das Zeitfenster vergréBert, in dem eine perfekte
Zubereitung auf den Punkt sicher gelingt.

Heizen Sie ausnahmsweise den Garraum nicht vor
und wihlen Sie die Betriebsart . "Sanft Dampfen".

Die Angaben fiir die verschiedenen Fischsorten
beziehen sich auf Filets.

Bei Filets mit Haut: legen Sie den Fisch mit der
Hautseite nach oben, so bleiben Struktur und
Aroma noch besser erhalten.

Servieren Sie auf vorgewdrmtem Geschirr.

Lebensmittel Garbehiélter Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.

Austern (10 Stiick) ungelocht 80-90 [ 2-5 in Sud

Buntbarsch (Tilapia) gelocht 80-90 e 10-12

(2150 g)

Dorade (a 200 g) gelocht 80-90 e 12-15

Fischterrine Rost 70-80 € 50-90 in Terrinenform

Forelle, im Ganzen (a4 250 g) gelocht 80-90 € 12-15

Heilbutt (a 300 g) gelocht 80-90 [ 12-15

Jakobsmuscheln (6 Stiick)  ungelocht 80-90 e 4-8

Kabeljau (a4 250 g) gelocht 80-90 e 12-15

Red Snapper (a 200 g) gelocht 80-90 e 12-15

Rotbarsch (a 120 g) gelocht 80-90 e 10-12

Scholle (a 150 g) gelocht 80-90 e 8-10

Seezungenrdlichen, gefiillt  gelocht 80-90 [ 12-15

(2 150 g)

Steinbutt (& 300 g) gelocht 80-90 e 12-15

Wolfsbarsch (a 150 g) gelocht 80-90 € 10-12

Zander (a 250 g) gelocht 80-90 e 12-15
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Fleisch/Gefligel — Niedertemperatur-Dampfen

Kraftig angebratenes Fleisch reift (iber einen ldnge-
ren Zeitraum bei niedriger Temperatur. Dadurch
gelingt das Fleisch bis auf einen sehr diinnen Rand
gleichm&Big zartrosa und auBerordentlich saftig.
Dabei sind weder Wenden noch UbergieBen not-
wendig.

Die angegebenen Garzeiten dienen der Orientie-
rung und sind stark von der Ausgangstemperatur
der Ware und der Ldnge des Anbratens abhédngig.

Nehmen Sie das Fleisch 1 Stunde vor der Zuberei-
tung aus dem Kiihlschrank.

Braten Sie das Fleisch aus hygienischen Griinden
vor dem Garen von allen Seiten kurz und heiB3 in der
Pfanne an. Dadurch entsteht eine Kruste, die den
Austritt des Fleischsaftes verhindert und fiir ein
typisches Bratenaroma sorgt.

Um die beim Anbraten entstandene Kruste durch
den Dampf nicht aufzuweichen, wickeln Sie das
angebratene Fleisch in Bratschlauch oder hitzebe-
stdndige Klarsichtfolie ein, bevor Sie es zum Reifen
ins vorgeheizte Gerat geben. So gart das Fleisch in
seiner Eigenfeuchte.

Vorsichtig wiirzen: das langsame Reifen des Flei-
sches verstarkt alle Aromen.

Bei Wild und Pferdefleisch wird der Eigenge-
schmack durch das Niedertemperatur-Dampfen
stidrker ausgepréagt als bei einer klassischen Zube-
reitung.

Verwenden Sie die Betriebsart "Niedertemperatur-
Dampfen" .

Bitte beachten Sie, dass Sie keine Kerntemperatu-
ren oberhalb der Garraumtemperatur erreichen kdn-
nen. Als Faustregel gilt: Die eingestellte
Garraumtemperatur sollte 10-15°C {iber der
gewliinschten Kerntemperatur liegen.

Sie kdnnen gegen Ende der Garzeit die Temperatur
auf 60°C reduzieren. So kénnen Sie die Garzeit
verlangern (z.B. wenn die Géste verspétet kom-
men). Wenn Sie den Garprozess anhalten moéchten,
darf die Garraumtemperatur nicht héher als die
gewiinschte Kerntemperatur liegen. So kdnnen
groBe Stiicke 1 - 1,5 Stunden, kleine Stiicke 30 -
45 Minuten im Garraum verbleiben.

Servieren Sie auf vorgewdrmtem Geschirr.

Lebensmittel Garbehiélter Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.

Entenbrust, rosa (4 350 g)  ungelocht 70-80 s 40-60

Entrecote, rosa (a 350 g) ungelocht 70-80 s 20-40

Lammkeule, ohne Knochen, ungelocht 70 - 80 £ 150 - 180

gebunden, rosa (1,5 kg)

Roastbeef, rosa (1-1,5kg) ungelocht 70-80 ) 120- 180

Schweinemedaillons, durch- ungelocht 80 A 30-40

gegart (2 70 g)

Rindersteaks, rosa (a 200 g) ungelocht 70-80 s 20-40

Fleisch/Wurst — Erwarmen

Lebensmittel Garbehidlter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in °C in % in Min.

Kasseler, gegart, in Schei-  ungelocht 100 100 15-20

ben

Waurst, gebriiht ungelocht 85-90 100 10-20

(z.B. Lyoner, WeiBwurst)
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Gefliigel — Dampfen

Lebensmittel Garbehalter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in °C in % in Min.
Hahnchenbrust, gefiillt, gelocht 100 100 10-15
gedampft (a 200 g)
Putenbrustfilet, gedampft gelocht 100 100 12-15
(2 300 g)
Stubenkiiken, Wachtel, gelocht 100 100 25-30
Taube (a 300 g)
Beilagen
Beachten Sie auch die Angaben auf der Verpackung.
Lebensmittel Garbehidlter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in °C in % in Min.
Basmati Reis ungelocht 100 100 20-25
(250 g + 500 ml Wasser)
Cous-cous ungelocht 100 100 5-10
(250 g + 250 ml Wasser)
KléBe (a 90 g) gelocht/ 95-100 100 20-25
ungelocht
Langkornreis ungelocht 100 100 25-30
(250 g + 500 ml Wasser)
Naturreis ungelocht 100 100 30-40
(250 g + 375 ml Wasser)
Tellerlinsen ungelocht 100 100 25-35
(250 g + 500 ml Wasser)
Teigwaren, frisch, gekiihlt gelocht 100 100 5-7
Teigwaren, gefiillt, frisch, gelocht 100 100 7-10
gekuhlt
WeiBe Bohnen, vorge- ungelocht 100 100 55-65
weicht (250 g + 1 | Wasser)
Desserts
Lebensmittel Garbehalter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in °C in % in Min.
Créme brilée (2 130 g) gelocht 90-95 100 35-40 in Souffléférmchen, mit hitzebestandiger
Klarsichtfolie abdecken
Dampfnudeln / ungelocht 100 100 20-30 Dampfnudeln vor dem Dampfen 30 Min.
Germknddel (a 100 g) gehen lassen (siehe Kapitel Garen).
Flan / Créme caramel gelocht 90-95 100 25-30 in Souffléférmchen, mit hitzebesténdiger
(2a1309) Klarsichtfolie abdecken
Kompott ungelocht 100 100 5-15 z.B. Apfel, Birnen, Rhabarber
Nach Belieben Zucker, Vanillinzucker,
Zimt oder Zitronensaft hinzufligen.
Milchreis ungelocht 100 100 35-45 Nach Belieben Friichte, Zucker oder

(250 g Reis + 625 ml Milch)

Zimt hinzufligen.
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Sonstiges

Lebensmittel Garbehilter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in °C in % in Min.
Desinfizieren Rost 100 100 20-25

(z.B. Babyflaschchen, Mar-
meladenglaser)

Eier, GroBe M (5 Stiick) gelocht 100 100 8-15

Eierstich (500 g) Glasform, 90 100 25-30 mit hitzebesténdiger Klarsichtfolie abde-
Rost cken

GrieBnockerl ungelocht 90-95 100 8-10

Regenerieren (Erwdrmen)

Im Dampfgarofen kann das optimale Klima zum Auf- Decken Sie die Speisen nicht ab. Verwenden Sie
wiarmen ohne Austrocknung von fertig gegarten keine Alu- oder Frischhaltefolie.

Speisen erzeugt werden. Damit bleiben Geschmack
und Qualitat erhalten, die Speisen schmecken wie
frisch zubereitet.

Die Angaben beziehen sich auf Portionen fiir eine
Person. GroBere Mengen kénnen Sie auch im unge-
lochten Gareinsatz erwdrmen. Dabei verldngern

Nutzen Sie dazu die Betriebsart "Regenerieren" &. sich die angegebenen Zeiten.
Lebensmittel Garbehalter Temperatur Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Gemise Teller, Rost 90-100 7-10
Stérkebeilagen Teller, Rost 100 10-12 z.B. Nudeln, Kartoffeln, Reis; nicht geeignet

sind gebackene oder frittierte Speisen wie
Pommes Frites oder Kroketten

Géren (Gehen lassen)

Der Dampfgarofen bietet das ideale Klima fiir das Die Schiissel muss nicht mit einem feuchten Tuch
Gehen lassen von Teig und Teigansétzen oder Teig- abgedeckt werden. Das Gehenlassen dauert nur
lingen ohne Austrocknung. halb so lange wie auf herkémmliche Weise.

Nutzen Sie hierzu die Betriebsart "Garen" <. Die angegebene Gérzeit dient nur der Orientierung.

Lassen Sie den Teig gehen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat.

Lebensmittel Garbehalter Temperatur Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Teigansatz Schiissel / Rost 38 25-45 z.B. Hefeteig, Backferment, Sauerteig
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Auftauen

Im Dampfgarofen kénnen Sie Tiefgekihltes sanft
und gleichzeitig schneller als bei Zimmertempera-
tur auftauen.

Nutzen Sie hierfiir die Betriebsart "Auftauen" %.

Die angegebenen Auftauzeiten dienen nur der Ori-
entierung. Die Auftaudauer richtet sich nach GroBe,
Gewicht und Form des Gefrierguts: Frieren Sie lhre
Speisen flach bzw. einzeln ein. Dies verkiirzt die
Auftaudauer.

Nehmen Sie die Speisen vor dem Auftauen aus der
Verpackung.

Tauen Sie nur die Menge auf, die Sie sofort bendti-
gen.

Bitte bedenken Sie: Aufgetautes ist unter Umstan-
den nicht mehr so haltbar und verdirbt schneller als
Frisches. Verarbeiten Sie Aufgetautes unverziiglich
weiter und garen Sie es vollstédndig durch.

Nach der Halfte der Auftauzeit Fleisch oder Fisch
wenden bzw. stiickiges Auftaugut, wie Beeren oder
Fleischstiicke, voneinander |6sen. Fisch muss nicht
vollstdndig auftauen, es geniigt, wenn die Oberfla-
che weich genug wird, um die Gewiirze aufzuneh-
men.

A\ Gesundheitsrisiko!

Beim Auftauen von tierischen Lebensmitteln miissen Sie
unbedingt die Auftaufliissigkeit entfernen. Sie darf nie
mit anderen Lebensmitteln in Kontakt kommen. Keime
kénnten lbertragen werden.

Den ungelochten Gareinsatz unter der Speise einschie-
ben. Die sich darin sammelnde Auftaufliissigkeit von
Fleisch und Gefligel wegschiitten. Spiilbecken
anschlieBend reinigen und viel Wasser nachlaufen las-
sen. Den Gareinsatz in heiBer Spiillauge oder im
Geschirrspliler reinigen.

Den Dampfgarofen nach dem Auftauen fiir 15 Minuten
mit 100% Feuchte bei 100°C betreiben.

Lebensmittel Garbehélter Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.

Beerenobst (300 g) gelocht 40-45 5 3-4

Braten (1.000 g) gelocht 40-45 5 45 - 60*

Fischfilet (4 150 g) gelocht 40-45 b 5-10*

Gemiise (400 g) gelocht 40-45 b 5-7

Gulasch (600 g) gelocht 45-50 b 30 - 45*

Hahnchen (1.000 g) gelocht 45-50 b 45 - 60*

Hahnchenschenkel gelocht 45-50 b 20 - 30*

(2 400 g)

* Bei diesem Gericht sollten Sie noch eine Ausgleichszeit hinzufligen: Schalten Sie das Gerét nach Ablauf der Auftaudauer
aus und lassen Sie die Speisen noch 10 - 15 Minuten im geschlossenen Gerét, damit Sie bis ins Innerste auftauen kon-

nen.
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Einkochen

Im Dampfgarofen kénnen Sie Obst und Gemiise mit
wenig Aufwand einkochen.

Kochen Sie Lebensmittel moglichst sofort nach
dem Einkauf oder der Ernte ein. Eine ldngere Lage-
rung vermindert den Vitamingehalt und fihrt leicht
zur Garung.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und
Gemiuse.

Zum Einkochen von Fleisch eignet sich der Dampf-
backofen nicht.

Kontrollieren und sdubern Sie sorgfiltig die Ein-
machgldser, Gummiringe, Klammern und Federn.

Desinfizieren Sie die gespilten Glaser vor dem Ein-
kochen in ihrem Dampfgarofen bei 100 °C und
100% Feuchte fiir 20-25 Minuten.

Stellen Sie die Einmachglédser in den gelochten
Garbehilter. Sie dirfen sich nicht berthren.

Offnen Sie die Garraumtiir nach Ablauf der Garzeit.
Nehmen Sie die Einmachglédser erst aus dem Gar-
raum, wenn diese vollstdndig abgekiihlt sind.

Lebensmittel Garbehalter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in °C in % in Min.

Obst, Gemiise gelocht 100 100 35-40

(in geschlossenen

Einmachgldsern 0,75 1)

Bohnen, Erbsen gelocht 100 100 120

(in geschlossenen
Einmachgldsern 0,75 1)

Entsaften (Beerenobst)

Im Dampfgarofen kénnen Sie miihelos und sauber
Beerenobst entsaften.

Geben Sie die Beeren in den gelochten Gareinsatz
und schieben Sie diesen in die 3. Ebene von unten
ein. Schieben Sie den ungelochten Gareinsatz zum
Auffangen der Flissigkeit eine Ebene darunter ein.

Lassen Sie die Beeren solange im Gerit, bis kein
Saft mehr austritt.

Sie kdnnen die Beeren anschlieBend in einem
Geschirrtuch ausdriicken, um die letzten Saftreste
zu erhalten.

Lebensmittel Garbehilter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in °C in % in Min.
Beerenobst gelocht + ungelocht 100 100 60 - 120
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Joghurt-Zubereitung

Im Dampfgarofen kann Joghurt selbst zubereitet
werden.

Pasteurisierte Milch auf dem Kochfeld auf 90°C
erhitzen, um eine Stoérung der Joghurt-Kulturen zu
vermeiden. Ultrahocherhitzte Milch (H-Milch) muss
nicht erhitzt werden. (Hinweis: Wenn Sie Joghurt
mit kalter Milch herstellen, verlangert sich die Rei-
fedauer).

Wichtig! Milch im Wasserbad auf 40°C abkiihlen
lassen um die Joghurt-Kulturen nicht zu zerstéren.

Rihren Sie Naturjoghurt mit ausgewiesenen
Joghurtkulturen unter die Milch (pro 100 ml
1- 2 Teel6ffel Joghurt).

Bei Joghurtferment beachten Sie die Packungshin-
weise.

Fillen Sie den Joghurt in gespiilte Glaser.

Sie kdnnen die gespiilten Glaser in lhrem Dampf-
backofen bei 100°C und 100% Feuchte fiir 20 -

25 min desinfizieren, bevor Sie den Joghurt einfiil-
len. Achten Sie darauf, die Glaser und den Garraum
abkiihlen zu lassen, bevor Sie den Joghurt einfiillen
und die Glaser ins Geréit stellen.

Stellen Sie den Joghurt nach der Zubereitung in
den Kihlschrank.

Um stichfesten Joghurt zu erhalten, fiigen Sie der
Milch vor dem Erhitzen Magermilchpulver zu
(1 - 2 Essloffel pro Liter).

Garbehalter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen

in °C in % in Min.

Lebensmittel

Joghurtansatz ungelocht 45 100 240 - 360

(in geschlossenen Glasern)

Zubereitung von sperrigem Gargut

Fir die Zubereitung von sperrigem Gargut kdnnen
Sie die seitlichen Einschubroste abnehmen.

Losen Sie dazu die Randelmuttern vorne an den
Einschubrosten und ziehen Sie die Einschubroste
nach vorne heraus (siehe Kapitel Einschubroste entneh-

men).

Stellen Sie den Rost direkt auf den Boden des Gar-
raums und platzieren Sie das Gargut auf den Rost.
Legen Sie das Gargut nicht direkt auf den Garraum-
boden.
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	m Wichtige Sicherheitshinweise
	Diese Anleitung sorgfältig lesen. Nur dann können Sie Ihr Gerät sicher und richtig bedienen. Die Gebrauchs- und Montageanleitung für einen späteren Gebrauch oder für Nachbesitzer aufbewahren.
	Dieses Gerät ist nur für den Einbau bestimmt. Spezielle Montageanleitung beachten.
	Das Gerät nach dem Auspacken prüfen. Bei einem Transportschaden nicht anschließen.
	Nur ein konzessionierter Fachmann darf Geräte ohne Stecker anschließen. Bei Schäden durch falschen Anschluss besteht kein Anspruch auf Garantie.
	Dieses Gerät ist nur für den privaten Haushalt und das häusliche Umfeld bestimmt. Das Gerät nur zum Zubereiten von Speisen und Getränken benutzen. Das Gerät während des Betriebes beaufsichtigen. Das Gerät nur in geschlossenen Räumen verwenden.
	Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fähigkeiten oder Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt werden, wenn sie von einer Person, die für ihre Sicherheit verantwortlich ist, b...
	Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dürfen nicht durch Kinder durchgeführt werden, es sei denn, sie sind 15 Jahre und älter und werden beaufsichtigt.
	Kinder jünger als 8 Jahre vom Gerät und der Anschlussleitung fernhalten.
	Zubehör immer richtig herum in den Garraum schieben. Siehe Beschreibung Zubehör in der Gebrauchsanleitung.
	Brandgefahr!
	Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstände können sich entzünden. Nie brennbare Gegenstände im Garraum aufbewahren. Nie die Gerätetür öffnen, wenn Rauch im Gerät auftritt. Das Gerät ausschalten und Netzstecker ziehen oder Sicherung im Siche...

	Verbrennungsgefahr!
	▯ Das Gerät wird sehr heiß. Nie die heißen Garraum-Innenflächen oder Heizelemente berühren. Das Gerät immer abkühlen lassen. Kinder fernhalten.
	▯ Zubehör oder Geschirr wird sehr heiß. Heißes Zubehör oder Geschirr immer mit Topflappen aus dem Garraum nehmen.
	▯ Während des Betriebs kann heißer Dampf austreten. Die Lüftungsöffnungen nicht berühren. Kinder fernhalten.
	▯ Lampen werden bei Betrieb sehr heiß. Auch einige Zeit nach dem Ausschalten besteht noch Verbrennungsgefahr. Lampen vor dem Reinigen des Gerätes abkühlen lassen. Beleuchtung während der Reinigung ausschalten.

	Verbrühungsgefahr!
	▯ Beim Öffnen der Gerätetür kann heißer Dampf entweichen. Dampf ist je nach Temperatur nicht sichtbar. Beim Öffnen nicht zu nah am Gerät stehen. Gerätetür vorsichtig öffnen. Kinder fernhalten.
	▯ Das Wasser in der Verdampferschale ist auch nach dem Ausschalten noch heiß. Verdampferschale nicht sofort nach dem Ausschalten entleeren. Gerät vor Reinigung abkühlen lassen.
	▯ Beim Herausnehmen des Zubehörs kann heiße Flüssigkeit überschwappen. Heißes Zubehör nur mit Ofenhandschuh vorsichtig herausnehmen.

	Stromschlaggefahr!
	▯ Unsachgemäße Reparaturen sind gefährlich. Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchführen und beschädigte Anschlussleitungen austauschen. Ist das Gerät defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungska...
	▯ An heißen Geräteteilen kann die Kabelisolierung von Elektrogeräten schmelzen. Nie Anschlusskabel von Elektrogeräten mit heißen Geräteteilen in Kontakt bringen.
	▯ Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag verursachen. Keinen Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger verwenden.
	▯ Ein defektes Gerät kann einen Stromschlag verursachen. Nie ein defektes Gerät einschalten. Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.
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	Hinweise
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	2 Mit ™ bestätigen.
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	Hinweis
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	2 Wassertank entnehmen und leeren.
	3 Dichtung im Tankdeckel und den Tankschacht im Gerät gut abtrocknen.

	Garraum trocknen
	m Verbrühungsgefahr!
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	2 Die Verdampferschale mit dem beiliegenden Reinigungsschwamm entleeren.
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	6 Nach 30 Minuten ertönt ein Signal. Eine Meldung erscheint im Display.
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